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HISTORIA DEL 
CULTIVO DEL OLIVO 
EN ARGENTINA 
El cultivo del olivo en Ar-
gentina tiene su origen en la 
colonización española, sien-
do en la localidad de Arauco 
(La Rioja) donde se realiza-
ron las primeras plantacio-
nes. Queda el Olivo Cuatri-
centenario como testigo de 
aquella época (Foto 1). El 
desarrollo del cultivo no tuvo 
lugar, sin embargo, hasta fi-
nales del siglo XIX, como 
consecuencia de la fuerte in-
migración latina que no en-
contraba suficiente aceite en 
el mercado argentino. En 
1953 llegaron a estimarse en 
7,5 millones los olivos plan-
tados en el país; algunos de 
estos olivares se mantienen 
cerca de los cascos urbanos 
(Foto 2). A partir de 1960 se 
inició, no obstante, una deca-
dencia de la olivicultura ar-
gentina como consecuencia 
de la competencia con los 
aceites de girasol y maíz (en 
teoría más sanos y baratos), 
lo que provocó la caída de la 
rentabilidad de las explota-
ciones y, en consecuencia, el 
abandono de plantaciones o 
Foto 1. Olivo Cuatricentenario de la variedad 'Arauco', actualmente 
declarado Monumento Histórico Nacional. Símbolo de la identidad del 
pueblo arauqueño, se conserva erguido tras haber sido salvado en el 
Siglo XVII de la tala ordenada por el Rey Carlos III de España, quien temía 
que la prosperidad del olivo en esta zona pudiera alguna vez superar a su 
país en la producción de aceitunas. Cuenta una leyenda que esta única 
planta es la fuente del resurgimiento de la olivicultura no sólo en Argentina, 
sino también en Chile y Perú, países a los cuales fueron llevados hijuelos. 
la reconversión mediante in-
jerto con variedades de mesa 
o de doble aptitud. En 1984 
se cultivaban tan sólo 3,72 
millones de plantas, muchas 
de ellas en condiciones in-
adecuadas. 
Esta situación cambió ra-
dicalmente a principios de 
los años 90, en los que se es-
timaba que la superficie cul-
tivada en Argentina no supe-
raban las 30.000 ha. Desde 
entonces dicha superficie no 
ha parado de crecer debido, 
no sólo al aumento de la ren-
tabilidad de la producción 
oleícola por el precio del 
aceite de oliva y las campa-
ñas de información sobre el 
beneficio para la salud hu-
mana de su consumo, sino 
también a las medidas de 
apoyo adoptadas por el go-
bierno argentino, destacando 
particularmente las Leyes de 
Diferimientos Impositivos 
para emprendimientos indus-
triales, agrícolas, ganaderos 
y turísticos (Ley N° 22.021 
en La Rioja, Ley N° 22702 
para Catamarca y Ley N° 
22973 en San Juan) que co-
menzaron a aplicarse en el 
ámbito agrícola a principios 
de los años 90 y finalizaron 
en 2008. Dichas Leyes im-
pulsaron el desarrollo de 
nuevas plantaciones olivíco-
las en las provincias del Nor-
oeste: San Juan, La Rioja y 
Catamarca (Fig. 1). Muchos 
de los nuevos inversores eran 
ajenos al sector agropecuario 
ya que las Leyes permitían a 
las empresas argentinas dife-
rir el pago de impuestos du-
rante 17 años en el caso del 
olivo. El dinero diferido se 
devolvía posteriormente en 
cinco años mediante el pago 
de cuotas anuales, consecuti-
vas e iguales, y sin ningún 
interés. 
Las cifras hablan por sí so-
las: a principios de los 90 las 
principales provincias oliva-
reras eran Mendoza, San 
Juan y Córdoba (Tabla 1). En 
ellas se concentraba aproxi-
madamente el 80% de la su-
perficie cultivada, estimada 
en 29.600 ha, localizadas 
fundamentalmente en los de-
partamentos de Pocito, Raw-
son, Rivadavia y Zonda en 
San Juan, Junín, Maipú, La-
Superficie 
TABLA 1 
(ha) olivarera en Argentina prevista para 





































valle y Lujan de Cuyo en 
Mendoza y Cruz del Eje en 
Córdoba. Se trataba de plan-
taciones tradicionales, carac-
terizadas en general por un 
tamaño medio de 5-15 ha, 
marcos de plantación a 10 x 
10 m, poda a varios brazos 
principales y sistema de rie-
go por inundación. La varie-
dad principal era la 'Arauco' 
por su alta producción, gran 
tamaño del fruto y doble ap-
titud (Foto 2). La producción 
nacional se estimaba en 
30.000 t de aceituna de mesa 
y 8.000 t aceite (Fig. 2), y el 
destino prioritario era un 
mercado liderado por el pre-
cio de los productos y no por 
su calidad. En algunos casos 
los aceites eran defectuosos 
(atroje y borras) por la falta 
de fábricas modernas y alma-
cenamiento adecuado. En 
1998 se cultivaban en Argen-
tina 71.000 ha de olivo, el 
70% con variedades destina-
Figura 1. Mapa de Argentina en el 
que se han señalado las provincias 
de Catamarca, La Rioja y San Juan. 
Foto 2. Olivar tradicional de 'Arauco' en el casco urbano de Anillaco 
(La Rioja) de unos 70 años, plantado a 10 x 10 m regado a manta. 
/ / / / / / / / * 
• Aceitunas de mesa 
Figura 2. Evolución de las producciones de aceite y aceituna 
de mesa en Argentina entre 1990/91 y 2009/10. Las estimaciones 
de las dos últimas campañas son provisionales. Elaboración propia 
(Fuente: COI, 2009). 
das a la elaboración de aceite 
y el restante 30% a la aceitu-
na de mesa. En 2008 las hec-
táreas cultivadas habían au-
mentado hasta 90.100 (más 
del 90% en regadío), siendo 
aproximadamente el 60% 
para aceite, y el 40% restan-
te para aceituna de mesa. 
Esta superficie cultivada ha 
situado a Argentina en la po-
sición 13a a nivel mundial en 
cuanto a superficie cultivada. 
Conviene matizar que mu-
chas de las nuevas plantacio-
nes se realizaron en zonas 
donde no se conocía bien el 
comportamiento agronómico 
e industrial de las variedades 
de olivo importadas de Euro-
pa. Esto ha contribuido a que 
una parte de la superficie 
plantada, acogiéndose a las 
Leyes de Diferimientos Im-
positivos, haya sido impro-
ductiva por daños de hela-
das, problemas edáficos y sa-
nitarios, o se haya cambiado 
la variedad. 
Las plantaciones realiza-
das desde la promulgación 
de las Leyes citadas anterior-
mente tienen una superficie 
mínima entre 100 y 150 ha, 
aunque algunas superan el 
millar de hectáreas. En todas 
se ha intensificado el marco 
de plantación con densidades 
que varían entre 250 y 330 
olivos/ha. Estas plantaciones 
se realizaron con material 
procedente de otros países 
productores, a menudo mo-
no varietales, con una o dos 
variedades polinizadoras y 
técnicas de manejo más 
avanzadas, como es el uso 
del riego localizado y la fer-
tirrigación. Todo esto ha fa-
vorecido el aumento de los 
rendimientos de 5-6 t/ha de 
las plantaciones tradicionales 
a 10-12 t/ha y, por tanto, el 
de las producciones naciona-
les, estimándose en 100.000 t 
la producción de aceituna de 
mesa y 27.000 t la de aceite 
de oliva en 2007/08 (Fig. 2), 
con una estrategia comercial 
que cada vez prioriza más la 
calidad. Argentina es en la 
actualidad el primer produc-
tor de aceituna de mesa y 
aceite de oliva en América 
del Sur. Según datos medios 
del periodo 2002-07 del 
Consejo Oleícola Internacio-
nal (COI), es el noveno país 
en producción de aceituna de 
mesa (4%), aunque tiene es-
casa importancia mundial en 
la producción de aceite 
(<1%). 
El mapa olivícola argenti-
no actual lo integran princi-
palmente las provincias de 
Catamarca, La Rioja, San 
Juan y Mendoza (Fig. 3). En 
ellas, las áreas olivareras 
más importantes son: Valle 
Central, Pomán y Tinogasta 
en Catamarca; Chilecito, 
Aimogasta y La Rioja Capi-
tal en La Rioja; y Valle del 
Tulum, Jáchal y Ullum-
Zonda en San Juan. Otras 
provincias donde se cultiva 
el olivo son Córdoba y Bue-
nos Aires. Recientemente 
han surgido nuevos proyec-
tos de expansión del cultivo 






Figura 3. Distribución de la 
superficie olivícola (ha) en Argentina 
(SAGPyA, Secretaría de Agricultura, 
Ganadería, Pesca y Alimentos 
de la República Argentina, 2009) 
DESCRIPCIÓN 
DE LOS VALLES 
Esta región se caracteriza 
topográficamente por estar 
formada por una secuencia 
de depresiones o valles lon-
gitudinales, paralelos a la 
Cordillera de los Andes y se-
parados entre sí por diversas 
sierras conocidas como Sie-
rras Pampeanas, cuyo nom-
bre no debe llevar a equivo-
cación ya que no tienen rela-
ción con la región de la 
pampa húmeda (Fig. 4). Si 
observamos los valles de 
Este a Oeste, nos encontra-
mos, en primer lugar, con el 
Valle Central de Catamarca, 
delimitado por la Sierra de 
Ancasti del Alto al Este 
(donde se alcanzan cotas de 
1.573 m) y la Sierra del Am-
bato al Oeste (4.405 m) 
(Foto 3); los siguientes va-
lles son el bolsón del Pipa-
naco (donde se encuentran 
las zonas productivas de Ai-
mogasta y Pomán), entre la 
Sierra del Ambato al Este y 
la Sierra de Velasco al Oeste 
(4.029 m), el valle de La 
Rioja Capital, al pie de la 
Sierra de Velasco (Foto 4), el 
valle de Chilecito, entre Sie-
rra Velasco al Este y la Sie-
rra de Famatina al Oeste 
(6.097 m), y por último, el 
valle de Tulum en San Juan, 
que se encuentra al pie de la 
Sierra del Tontal, pertene-
ciente a la Precordillera. 
Dentro del mismo destaca la 
zona piedemonte de Cañada 
Onda-El Acequión donde se 
observa actualmente el más 
activo desarrollo de planta-
ciones olivareras. 
Figura 4. Mapa de relieve de las provincias de Catamarca, La Rioja 
y San Juan, donde se observan las Sierras Pampeanas paralelas 
a la Cordillera y los valles intermedios. 
No todos los valles se en-
cuentran a la misma altitud. 
Mientras que el Valle Central 
de Catamarca y el valle de 
La Rioja Capital se encuen-
tran entre 400 y 450 m, el va-
lle de Tulúm está a 650 m, 
las fincas de Pomán y Aimo-
gasta en el bolsón de Pipana-
co a 800 m, el valle de Chile-
cito a 950 m, y la zona de Ti-
nogasta en Catamarca a 1100 
m lo que provoca importan-
tes diferencias climáticas, a 
pesar de encontrarse en lati-
tud similar. 
Estos valles son depresio-
nes que fueron rellenándose 
con sedimentos procedentes 
¡ ¡ M ^ a i a 
Foto 3. Olivares en el Valle Central de Catamarca. Al fondo se observa 
la Sierra de Ambato, que alcanza los 4.405 m. Las explotaciones agrícolas 
son de gran tamaño (300 ha es el tamaño medio). Las líneas de cortavientos 
están orientadas EW. 
Foto 4. Olivar en el valle de la Rioja Capital con la Sierra de Velasco 
(4.029 m) al fondo. 
de la meteorización de rocas 
de las sierras circundantes y, 
por ello, la mayoría de los 
suelos son de origen aluvial. 
Las parcelas situadas en el 
centro de dichos valles son 
prácticamente llanas, mien-
tras que las que se encuen-
tran en los bordes de los cor-
dones montañosos presentan 
pendientes constantes y mo-
deradas. Es característico 
que las faldas orientales de 
estos cordones sean tendidas, 
así como abruptas las occi-
dentales. La pendiente de los 
piedemonte permite el movi-
miento de las masas de aire 
frío hacia el fondo de los va-
lles, aspecto especialmente 
relevante en las zonas más 
frías, concretamente en San 
Juan y Mendoza. 
La vegetación natural la 
integran especies xerófitas 
como cactáceas, arbustos co-
riáceos, achaparrados y espi-
nosos. Desde antiguo, la re-
gión ha sido explotada por 
pastoreo de ganado caprino 
aunque algunos de los valles 
fueron demasiado áridos 
para pastoreo a gran escala y 
todavía incluyen grandes 
áreas de monte virgen. La 
construcción del ferrocarril 
supuso, además, una defores-
tación en algunas áreas. 
Antes de iniciarse las fin-
cas promovidas por las Le-
yes de Diferimientos Imposi-
tivos, en estos valles se culti-
vaban en oasis vides, olivos, 
dátiles (traídos por los inmi-
grantes libaneses y sirios a 
principios del siglo XX), 
granados, aloe y otros fruta-
les como duraznero, almen-
dro, membrilleros y hortali-
zas de todo tipo. Actualmen-
te, en las provincias de La 
Rioja y Catamarca, las acti-
vidades agrícolas principales 
son llevadas a cabo bajo rie-
go y se cultiva olivo, vid, no-
gal, jojoba y, en menor canti-
dad, otros frutales, hortalizas 
y aromáticas. La agricultura 
en secano está limitada a las 
zonas donde la precipitación 
supera los 300 mm anuales 
(La Rioja capital y Valle 
Central de Catamarca) y está 
principalmente ligada a la 
producción de pasto y granos 
para la ganadería. En el caso 
de las provincias de San Juan 
y Mendoza su actividad agrí-
cola se centra en la vid. Aun-
que los frutales de hueso y 
pepita y las hortalizas tuvie-
ron una gran expansión en 
estas dos provincias, la olivi-
cultura se ha convertido en la 
actualidad en la segunda ac-
tividad agrícola en San Juan. 
CONDICIONANTES 




Los materiales en los que 
se desarrollaron los suelos en 
los valles Cordilleranos son 
sedimentos aluviales que in-
cluyen conglomerados, are-
nas gruesas, medias y finas, 
y limos loesoides. Debido a 
este origen, la granulometría 
de los terrenos donde están 
ubicadas las plantaciones oli-
vareras puede variar según la 
distancia a las montañas y 
cursos de agua, siendo más 
fina a medida que se aleja de 
ambos (Lucas Moretti, co-
municación personal). Los 
suelos corresponden a los ór-
denes entisoles y aridisoles y 
tienen muy escaso desarro-
llo. En general, las parcelas 
son llanas, con suelos muy 




llo limosas, escaso contenido 
en materia orgánica (menos 
de 1%) y pH neutro o ligera-
mente básico (entre 7,2 -
8,5). La capacidad de inter-
cambio catiónico en los sue-
los de texturas gruesas es 
baja, debido al escaso conte-
nido de arcillas. En algunos 
sectores deprimidos de San 
Juan suele haber problemas 
para el olivo debido a que los 
niveles freáticos son superfi-
ciales y hay acumulación de 
sales. Los suelos de piede-
monte, debido a su granulo-
metría gruesa y a la ausencia 
de horizontes calcáreos, no 
presentan problemas de en-
charcamiento. 
Temperatura y fenología 
del olivo 
Como puede observarse 
en el mapa de la Fig. 4, la re-
gión de Argentina en la que 
se ha desarrollado funda-
mentalmente la olivicultura 
se encuentra entre las latitu-
des 28 y 32°S, por tanto, más 
cerca del Ecuador que las zo-
nas tradicionales de cultivo 
del olivo de la Cuenca Medi-
terránea (30-45°N). Sin em-
bargo, la topografía de los 
valles Cordilleranos argenti-
nos es la que determina cla-
ramente su clima, que co-
rresponde a árido de sierras y 
bolsones (http://www.ambi-
ente.gov.ar/aplicaciones/ma 
poteca), y no subtropical, 
como cabría esperar. La pre-
sencia de las Sierras Pampe-
anas y de la Cordillera Andi-
na (altura sobre el nivel del 
mar entre 3.000-6.900 m) 
suponen barreras naturales 
que aislan esta región de la 
influencia de los vientos hú-
medos del Atlántico y el Pa-
cífico, haciendo que descar-
guen el agua en las cumbres 
y llegue el aire seco a los va-
lles. Además, la orientación 
NS de estas sierras permite 
la entrada de las masas de 
aire frío del Sur. No obstan-
te, es la precipitación nivea 
en las alturas de la Cordille-
ra de los Andes la que produ-
ce el viento cálido y seco, 
como es el Zonda, que afec-
ta en mayor o menor medida 
a la totalidad de los valles 
precordilleranos. La altitud 
de los diferentes valles con-
fiere, como ya se ha indica-
do, diferentes características 
climáticas. 
En la Tabla 2 se muestran 
los datos de las principales 
variables climáticas proce-
dentes de cuatro observato-
rios de Argentina, localiza-
dos en Catamarca, La Rioja 
Capital, Chilecito y San 
Juan, así como de tres obser-
vatorios de España de zonas 
con gran importancia oliva-
rera: Sevilla, centro de pro-
ducción de la aceituna de 
mesa (60.000 ha) donde se 
cultiva fundamentalmente la 
variedad 'Manzanilla de Se-
villa'; Ubeda, en el corazón 
de la zona de cultivo de la 
variedad 'Picual' (800.000 
ha); y Toledo, la región más 
fría donde se cultiva 'Corni-
cabra' (200.000 ha). Las 
evoluciones, a lo largo del 
año, de la temperatura me-
dia, ETo y precipitación en 
los observatorios de Cata-
marca, San Juan, Sevilla y 
Toledo, se muestran en la 
Fig. 5. 
Las temperaturas medias 
anuales son, en general, más 
suaves en los valles cordille-
ranos que en las zonas oliva-
reras de España. Estas condi-
ciones térmicas, junto con la 
baja humedad ambiente, pro-
vocan una fuerte demanda 
atmosférica que alcanza va-
lores superiores a 1.500 mm 
en todos los observatorios. 
El valle Central de Catamar-
ca es el más cálido, seguido 
por La Rioja Capital, llegan-
do a registrarse temperaturas 
máximas absolutas cercanas 
a 45 °C en verano. 
Las temperaturas suaves a 
lo largo del año modifican el 
ritmo de crecimiento vegeta-
tivo del olivo respecto a la 
Cuenca Mediterránea. En los 
valles de La Rioja Capital y 
Central de Catamarca, donde 
el período invernal es más 
corto, la estación de creci-
miento se desarrolla desde el 
inicio de la primavera hasta 
el final del otoño, permitien-
do un activo crecimiento ve-
getativo, de manera que al-
gunos brotes llegan a alcan-
zar hasta 1 m de largo 
cuando los olivos son abun-
dantemente regados y fertili-
zados. Esto acarrea proble-
mas de exceso de vigor (Foto 
5). 
En primavera, las suaves 
temperaturas adelantan la 
floración del olivo, así como 
la fenología en general (Fig. 
6). Esto hace que la síntesis 
de ácidos grasos se concentre 
en el verano y principio del 
otoño, particularmente en el 















1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 
E-JI F-Ag Mz-S Ab-0 My-N Jn-D Jl-E Ag-F S-Mz O-Ab N-My D-Jn 
1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 1 
E-JI F-Ag Mz-S Ab-0 My-N Jn-D Jl-E Ag-F S-Mz O-Ab N-My D-Jn 
-1 1— —\ 1 1 1-
E-JI F-Ag Mz-S Ab-0 My-N Jn-D Jl-E Ag-F S-Mz O-Ab N-My D-Jn 
Figura 5. Evolución de las temperaturas medias de medias, 
ETo y precipitaciones en los observatorios de Argentina 
(Catamarca y San Juan) y España (Sevilla y Toledo). 
La Rioja Capital, en los que 
las temperaturas alcanzadas 
en dicho periodo son eleva-
das (Tabla 2). En España, sin 
embargo, dicha síntesis se 
produce fundamentalmente 
en el otoño, época en la que 
las temperaturas son meno-
res. Probablemente esta sea 
la causa de la reducción en la 
síntesis de aceite en la mayo-
ría de las variedades cultiva-
das en el noroeste de Argen-
tina, ya que las temperaturas 
moderadas favorecen la sín-
tesis de aceite en el olivo 
(Salas et al. 2000, Bongi 
2004). Como ejemplo, co-
mentar que 'Arbequina' no 
suele superar el 12% de ren-
dimiento graso. Además, en 
algunas variedades ésta pare-
ce ser también la causa del 
bajo contenido en ácido olei-
co de los aceites y, por el 
contrario, de los elevados 
contenidos en linoleico. En 
el caso particular de la varie-
dad 'Arbequina', y en menor 
medida en 'Arauco', el acei-
te puede quedar fuera de los 
límites del COI debido a su 
bajo contenido en ácido olei-
co (menor a 55%). Ello es 
corregido a nivel comercial a 
través del encabezado del 
aceite de 'Arbequina' con los 
de otras variedades (e.g., 
'Coratina' y 'Picual'), con 
alto contenido de ácido olei-
co en su composición. Resul-
tados preliminares de un en-
sayo sugieren que las tempe-
raturas alcanzadas durante 
los meses de mayor síntesis 
de aceite (febrero-marzo) se-
rían las que mayor impacto 
tendrían sobre el contenido 
de aceite, mientras que las 
TABLA 2 









































































































































































































































































ximas al endurecimiento del 
hueso son las que mejor ex-
plicarían las variaciones en 
la composición de ácidos 
grasos (García-Inza, Castro y 
Rousseaux, datos no publica-
dos). 
La temperatura durante la 
recolección también puede 
afectar a la calidad del aceite. 
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Figura 6. Fecha media de floración (F), endurecimiento del hueso (EH) 
y recolección (R) de las variedades 'Arbequina' y 'Manzanilla de Sevilla' 
en localidades argentinas (Chilecito, Catamarca y San Juan), en rojo, 
y españolas (Toledo, Úbeda y Sevilla), en verde. 
marzo (final de verano, prin-
cipio del otoño), mes en el 
que se recolectan las prime-
ras variedades en Catamarca, 
alcanzan los 25°C, con me-
dias de máximas de 31°C, 
por lo que pueden iniciarse 
fermentaciones en la aceitu-
na recolectada si no es moli-
da inmediatamente. 
En el invierno también se 
registran temperaturas me-
dias más altas que en España. 
Así, mientras en Sevilla se 
alcanzan 501 horas-frío, se-
gún el método de Mota, en 
los valles más cálidos, como 
son el valle Central de Cata-
marca y La Rioja Capital, 
sólo se acumulan 287 y 330 
horas-frío, respectivamente. 
Puesto que el olivo precisa 
de bajas temperaturas en el 
invierno, que le permitan la 
salida del reposo de las ye-
mas de flor, esta falta de frío 
en los valles citados parece 
ser la causa por la que algu-
nas variedades exigentes en 
frío,como 'Empeltre', 'Fran-
toio' y 'Leccino', no flore-
cen. La floración no se ve, 
sin embargo, afectada en 
otras variedades con meno-
res requerimientos de frío, 
como 'Manzanilla', 'Corati-
na', 'Arauco' y 'Arbequina' 
(De Melo-Abreu y col., 
2004; Aybar, 2010). En lo 
que respecta a las temperatu-
ras medias de mínimas en in-
Foto 5. Las suaves temperaturas y las altas dosis de riego (>1200 mm), junto con el abonado, provocan un crecimiento en el olivo 
superior al de la Cuenca Mediterránea. Olivos de la variedad 'Arbequina' de 11 años en el valle Central de Catamarca, plantados 
a 8 x 4 m (izq.) y 'Barnea' de 10 años en Chilecito (La Rioja) plantado a marco de 6 x 4 m (dcha.). El crecimiento de los brotes 
era superior a 1 m. 
vierno, éstas pueden ser más 
bajas en los valles Cordille-
ranos que en España, debido 
a la llegada de frentes fríos 
del Sur que provocan fuertes 
heladas (Foto 6). El Valle de 
Tulum, por estar localizado 
geográficamente más al Sur, 
es que recibe el mayor im-
pacto de la llegada de masa 
de aire polar. Según los datos 
agroclimáticos de la locali-
dad de Media Agua y sobre 
un registro de los últimos 25 
años, en el 45% de los in-
viernos la temperatura míni-
ma absoluta fue inferior a -
7°C, suceso que impacta 
fuertemente sobre la produc-
tividad de los olivares, como 
lo demuestran las bajas pro-
ducciones de las temporadas 
2007/08 y 2009/10 que se al-
canzaron -10°C y -10,5°C 
respectivamente. 
En la Fig. 6 se recogen las 
fechas medias en las que 
acontece la floración, endu-
recimiento del hueso y reco-
lección de las dos variedades 
más ampliamente difundidas 
en los valles Cordilleranos, 
'Arbequina' y 'Manzanilla 
de Sevilla'. Se indican tam-
bién las correspondientes fe-
chas en los observatorios es-
pañoles. Para 'Manzanilla de 
Sevilla' sólo se indica la fe-
nología en Sevilla, ya que ni 
Ubeda ni Toledo son zonas 
importantes de cultivo de 
esta variedad. 
Debido a las temperaturas 
elevadas en primavera, la flo-
ración se adelanta un mes en 
los valles Cordilleranos res-
pecto a los seis meses de di-
ferencia que le corresponde-
ría por estar en el hemisferio 
Sur. Deben pasar unos dos 
meses para el endurecimiento 
del hueso, igual que en Espa-
ña, y dos - tres más hasta re-
colección de la 'Manzanilla 
de Sevilla', o cuatro en el 
caso de 'Arbequina'. La re-
colección tan temprana de 
'Arbequina' en Toledo (antes 
del 15 de noviembre) no se 
debe al adelanto en la madu-
ración sino al riesgo de hela-
das de otoño que perjudican 
la calidad del aceite. La reco-
lección de la 'Arbequina' se 
inicia a finales de marzo en 
Valle Central de Catamarca, 
le sigue La Rioja y finaliza en 
mayo en San Juan y Chileci-
to. En España no se inicia la 
recolección hasta noviembre. 
La variedad 'Manzanilla de 
Sevilla' se empieza a recolec-
tar a mediados de febrero en 
Argentina y siete meses des-
pués (septiembre) se recolec-
ta en España. 
Pluviometría y agua 
de riego 
En cuanto a la pluviome-
tría de los valles, hay dos as-
pectos a señalar: por un lado, 
la escasez de precipitaciones 
y, por otro, una distribución 
diferente a la Cuenca Medi-
terránea (Tabla 2 y Fig. 5). 
La precipitación media 
anual es inferior a 500 mm, 
siendo los valles más secos 
el bolsón del Pipanaco (don-
de se encuentran Aimogasta 
y Pomán) y el valle del Tu-
lúm, con menos de 100 mm. 
Más de la mitad de la preci-
pitación se produce en el ve-
rano y, en muchos casos, de 
forma torrencial. Estas llu-
vias no suelen incrementar 
el riesgo de enfermedades, 
por la baja humedad relativa 
ambiental y la rápida perco-
lación en el perfil de suelo. 
En contraste, el verano es la 





Foto 6. Olivos de la variedad Picual en el valle de Chilecito (La Rioja) 
dañados por las heladas registradas en mayo de 2008 (-6°C durante 8 h). 
La escasez de precipita-
ciones y la elevada demanda 
atmosférica en estos valles 
obliga, por tanto, al uso del 
riego en olivares intensivos. 
El agua de riego usado en 
las fincas comerciales en las 
provincias de Catamarca y 
La Rioja procede principal-
mente de los acuíferos. El 
agua es bombeada desde 80 
- 300 m de profundidad, y la 
recarga procede de las Sie-
rras Pampeanas, donde se 
produce mayor precipita-
ción. Sin embargo, hay indi-
cios de que la recarga anual 
es, a menudo, menor que el 
consumo de agua por las 
fincas (>1.000 mm/ha). El 
agua de los pozos tiene una 
conductividad eléctrica 
(CE) que varía entre 0,5-2,0 
dS/m, aproximadamente, y 
un elevado contenido en 
carbonatas en algunos ca-
sos. Sin embargo, el nivel de 
salinidad no suele reducir 
los rendimientos del cultivo 
si se mantiene la humedad 
del suelo del bulbo húmedo. 
En la provincia de San Juan, 
el agua superficial es más 
importante, y tanto la Pre-
cordillera como la Cordille-
ra Andina alimentan las 
aguas de los ríos San Juan, 
al Sur, y Jáchal, al Norte, y 
son de gran calidad, con 
baja CE. 
Heladas y vientos 
Los valles Cordilleranos 
también se caracterizan por 
sufrir el daño de dos tipos di-
ferentes de viento: viento 
frío del Sur y viento cálido 
del Noroeste, denominado 
Zonda. El viento del Sur es 
SE y mueve, en algunos va-
lles, durante el otoño e in-
vierno, masas de aire frío 
desde la Antártida que llegan 
a alcanzar entre -8 y -14°C, 
registrándose las temperatu-
ras más bajas en los valles 
Foto 7. Olivar con 2 filas de cortavientos en el Valle Central de Catamarca, 
orientadas EW prácticamente perpendiculares a las filas de olivo. 
más elevados, como Jáchal o 
Chilecito. Cuando este vien-
to se produce en otoño, no 
sólo provoca daño en las es-
tructuras vegetativas del ár-
bol, sino que, si la aceituna 
no ha sido recolectada, pue-
de comprometer la calidad 
del aceite por la fuerte oxida-
ción que sufren las células 
del fruto helado. Las reduc-
ciones de las dosis de riego y 
de abonado en el otoño pue-
den reducir los daños vegeta-
tivos al favorecer la lignifi-
cación de la madera. Ade-
más, la instalación de 
cortavientos (Foto 7) con la 
especie siempre verde Ca-
suarina equisetifolia, de 
Australia (Foto 8), es utiliza-
da para proteger el cultivo de 
estos vientos. Otras especies, 
como por ejemplo el Populus 
nigra, tiran la hoja y no pro-
tegen las plantaciones en in-
vierno. La Casuarina es una 
especie bastante rústica, con 
escasos problemas sanitarios 
que puedan afectar al olivo. 
Los cortavientos se suelen 
instalar con orientación EW 
para evitar el paso del viento 
del Sur, pero nunca en parce-
las con pendiente, ya que en 
dicho caso no permitirían 
que el aire drenara. A pesar 
de la entrada de aire polar, 
muchas de las heladas son de 
radiación y una pendiente su-
perior a 1% permite el drena-
je de aire a las zonas más ba-
jas. Además, son relativa-
mente comunes las heladas 
tardías al principio de la pri-
mavera que causan daño sig-
nificativo a la floración y re-
sultan en reducciones en pro-
ducción. 
El viento Zonda se produ-
ce principalmente en invier-
no y primavera y afecta a los 
valles más cercanos a la Cor-
dillera, siendo, por tanto, el 
de Tulúm, en San Juan, el 
más afectado. Se produce 
cuando una masa de aire hú-
medo del Pacífico asciende 
por la Cordillera, perdiendo 
su humedad y enfriándose. 
Al descender se va calentan-
do, llegando a los valles 
como ráfagas de viento cáli-
do y seco, generalmente de 
dirección Noroeste. Cuando 
sopla en primavera se puede 
ver comprometida la flora-
ción, ya que suele venir 
acompañado de una subida 
de temperaturas y muy baja 
humedad ambiental, que 
pueden provocar la deshidra-
tación de la flor. Es, por tan-
to, un viento seco y cálido, 
que llega a alcanzar los 35°C, 
y son características sus fuer-
tes ráfagas (40 - 100 
km/hora). 
DISEÑO DEL OLIVAR 
Material vegetal 
En las plantaciones tradi-
cionales de los valles Cordi-
lleranos, el material vegetal 
procedía a menudo de semi-
lla o bien de la propagación 
vegetativa de determinados 
individuos procedentes fun-
damentalmente de la varie-
dad 'Arauco' para mesa. En 
menor medida se plantó 'Ar-
bequina', 'Frantoio' y 'Pi-
cual' para aceite. Los frutos 
de la variedad 'Arauco' se 
caracterizan por la elevada 
Foto 8. Cortavientos de Casuarina equisetífolia en Chilecito (La Rioja), 
plantados a 15 m de un olivar de 'Picual'. Cada 200 m hay una nueva cortina. 
resistencia al desprendimien-
to, gran tamaño (similar a los 
de 'Gordal de Sevilla'), ele-
vada relación pulpa/hueso y 
una consistencia de la pulpa 
que permite diversas prepa-
raciones, si bien dada la asi-
metría del hueso es difícil su 
deshuesado (Barranco y col., 
2000). Esta descripción coin-
cide con la variedad ' Azapa', 
de Chile, así como con 'Sevi-
llana' , de Perú. Bajo la deno-
minación 'Arauco' hay, ade-
más, algunas diferencias ge-
néticas entre zonas, 
encontrándose, por ejemplo, 
'Arauco riojano', que es di-
ferente de la del resto del 
país. 
El panorama varietal se 
vio modificado cuando fue 
necesario importar gran can-
tidad de material vegetal, 
para poder llevar a cabo las 
plantaciones acogidas a las 
Leyes de Diferimientos Im-
positivos. Sólo en 1997 se 
importaron 12 millones de 
olivos pertenecientes a más 
de treinta variedades, aunque 
posteriormente se notó cierta 
preferencia hacia las que son 
internacionalmente conoci-
das por la calidad de sus 
aceitunas o aceites, en con-
creto 'Manzanilla de Sevi-
lla', para mesa, y 'Arbequi-
na', 'Frantoio', 'Leccino' y 
'Picual', para aceite. En al-
gunos casos, hubo poco con-
trol sobre la importación de 
plantas procedentes de vive-
ros de la Cuenca Mediterrá-
nea, lo que provocó que al-
gunas parcelas fueran planta-
das con variedades 
mezcladas. Además, algunas 
de las variedades plantadas 
no habían sido previamente 
evaluadas en la región, ha-
biéndose comprobado en el 
transcurso de los años que no 
se adaptan bien a unas deter-
minadas condiciones climáti-
cas. Los casos más llamati-
vos han sido las plantaciones 
de 'Frantoio', 'Empeltre' y 
'Leccino' en los valles de 
Catamarca, La Rioja Capital 
y San Juan, donde estas va-
riedades no florecen o lo ha-
cen algunos años pero sin lo-
grar el cuaje del fruto. Las 
plantaciones de 'Picual' tam-
bién presentan algunas difi-
cultades en la floración por 
falta de frío invernal. Como 
se comentó en el apartado 
anterior, hay evidencias de 
que estas variedades no reci-
ben suficientes horas de frío 
para salir de la latencia in-
vernal y continuar con el 
proceso de diferenciación de 
las estructuras florales. Ac-
tualmente, estas variedades 
están siendo injertadas o di-
rectamente reemplazadas por 
'Arbequina', 'Arauco' u 
'Hojiblanca' (Foto 9). 
Las nuevas plantaciones 
olivareras fueron diseñadas 
con variedades polinizado-
ras, principalmente en el Va-
lle Central de Catamarca y 
La Rioja Capital. Las varie-
dades de olivo son parcial-
mente autoestériles, esto 
quiere decir, que el polen de 
algunas variedades tiene difi-
cultades para fecundar óvu-
los de flores de la misma va-
riedad, en comparación con 
polen procedente de otra va-
riedad. Basándose en este as-
pecto fisiológico del olivo, 
es frecuente el cultivo de 
más de una variedad en la 
misma parcela en algunos 
países olivareros, como Ita-
lia. Sin embargo, en España 
el diseño de las plantaciones 
no lo tiene en cuenta, ya que 
en el olivar tradicional era 
común la plantación de va-
riedades mezcladas. A pesar 
de esto no hay criterios con-
sensuados del diseño óptimo 
para asegurar una adecuada 
polinización en las plantacio-
nes argentinas. Así, por 
ejemplo, las plantaciones de 
variedades de mesa suelen 
tener filas de árboles de 'Ar-
bequina', como variedad po-
Foto 9. Punto de injerto de un olivar de 'Frantoio' en el Valle Central de 
Catamarca, que tuvo que ser injertado con 'Hojiblanca' (izq.) y detalle 
del injerto de púa (den). Las necesidades de horas-frío de 'Frantoio' no 
se cubren en los valles más cálidos, por tanto los árboles no florecen. 
linizadora, y las plantaciones 
de 'Arbequina' suelen hacer-
se con 'Hojiblanca' o 'Pi-
cual' como polinizadores, 
ocupando una pequeña su-
perficie que, a menudo, se 
encuentra exclusivamente en 
las lindes de las parcelas. 
Las variedades cultivadas 
varían entre provincias. Así, 
por ejemplo, en la provincia 
de Catamarca la mayoría de 
la producción es de varieda-
des aceiteras, principalmente 
'Arbequina', por su precoz 
producción y la aceptación 
de su aceite en los mercados 
internacionales. Tanto en el 
Valle Central de Catamarca 
como La Rioja Capital, hay 
un alto porcentaje de produc-
ción de variedades aceiteras 
que, no obstante, tienen bajo 
rendimiento industrial de 
aceite (10-14%) debido a las 
altas temperaturas durante la 
síntesis de aceite. Por razo-
nes de rentabilidad, 'Picual' 
es considerada hoy día una 
variedad de doble aptitud, 
con una gran parte de la pro-
ducción orientada a aceituna 
de mesa. En el conjunto de la 
provincia de La Rioja, el 
60% del olivar se dedica a 
mesa, siendo las variedades 
'Manzanilla' y 'Arauco' las 
principales; en una pequeña 
superficie se cultiva 'Alore-
ña'. La variedad 'Manzani-
lla' desplazó a la 'Arauco', 
en cuanto a superficie, por la 
extensión que supusieron las 
plantaciones que se acogie-
ron a las Leyes de Diferi-
mientos Impositivos. La 
'Manzanilla' se impuso en 
estas nuevas plantaciones 
por la gran reputación que 
tiene a nivel internacional. 
Sin embargo, la variedad 
'Arauco' mantiene su impor-
tancia por la fuerte demanda 
del mercado argentino y bra-
sileño. Dentro de denomina-
ción 'Manzanilla' se inclu-
yen, no obstante, varios tipos 
que seguramente sean varie-
dades diferentes, como son 
'Manzanilla de Sevilla', 
'Manzanilla Criolla', 'Man-
zanilla Fina', 'Manzanilla 
Reina', 'Manzanilla Co-
mún' , 'Manzanilla Aceitera', 
'ManzanillaDenté', 'Manza-
nilla Californiana', 'Manza-
nilla israelí'. La variedad de 
aceite principal en La Rioja 
es 'Arbequina', aunque tam-
bién se cultiva 'Picual', 'Co-
ratina' y 'Barnea'. Al sur, en 
San Juan, donde el clima es 
menos caluroso, el 70% de la 
superficie olivarera destina 
la aceituna a la producción 
de aceite. La variedad princi-
pal es 'Arbequina' (60% de 
la superficie), seguida de 
'Manzanilla de Sevilla' 
(10%). Las variedades mino-
ritarias son 'Changlot Real' 
(mesa), 'Picual', 'Hojiblan-
ca' y 'Arauco'. Las varieda-
des en clara expansión son 
'Coratina', 'Arbequina' y 
'Hojiblanca'. 
Marcos de plantación y 
sistemas de conducción 
Las densidades de planta-
ción en las fincas estableci-
das por las Leyes de Diferi-
mientos Impositivos se sitú-
an generalmente entre 
250-330 olivos/ha. Normal-
mente, los marcos de planta-
ción son 7-8 m entre filas y 
4-5 m entre árboles en una 
misma fila. En los últimos 
años, especialmente en San 
Juan, se tiende a incrementar 
la densidad de plantación uti-
lizando marcos de hasta 6 x 2 
m (aproximadamente 800 
olivos/ha), e incluso 4-3,5 x 
1,5 m (entre 1600 y 1900 oli-
vos/ha). Este aumento de la 
densidad de plantación está 
asociado, en parte, a los au-
mentos en los costos de reco-
lección manual y la necesi-
dad económica de mecanizar 
la cosecha con vibradores, 
vendimiadoras, u otras má-
quinas como Colossus o la 
máquina del café de Jacto. 
Los olivares fueron diseña-
dos sin prever que el creci-
miento vegetativo iba a ser 
superior al de la Cuenca Me-
diterránea. Los olivos se for-
maron en vaso (Foto 10), 
pero el excesivo vigor ha pro-
vocado, en algunos casos, 
que la vegetación de los árbo-
les se junte y se lleguen a for-
mar setos de 5,5 m de alto y 
4,0 m de ancho (Foto 5). El 
gran tamaño que alcanzan en-
carece considerablemente 
operaciones de cultivo como 
la recolección y la poda, y no 
revierte generalmente en una 
mayor producción debido a la 
falta de iluminación de hojas 
y frutos y a la competencia 
entre el desarrollo de estos úl-
timos y el crecimiento vege-
tativo. La altura de los setos 
suele, por tanto, rebajarse 
mediante podadoras (opera-
ción denominada 'topping') a 
unos 3,5 m, para que la luz 
llegue a las paredes laterales 
y se consiga abaratar la reco-
lección (Foto 11). Aún así, en 
algunos casos llegan a cerrar-
se las partes altas de la copa y 
es necesario el arranque de fi-
las completas (Foto 12). 
Foto 10. Poda en vaso en una plantación de 'Aloreña' a 8 x 4 m, injertada 
sobre 'Frantoio', en el Valle Central de Catamarca. La falta de iluminación 
ha provocado defoliación y pérdida de frutos en las partes bajas del seto. 
Foto 11. Olivos de 'Arbequina' podados a máquina en el Valle Central 
de Catamarca para permitir el paso de la maquinaria y facilitar la 
recolección. Antes de la poda habían alcanzado más de 5 m de alto. 
TÉCNICAS DE CULTIVO 
Manejo del suelo 
Debido al gran tamaño de 
las explotaciones y a que el 
olivar se cultiva en regadío, 
en general los agricultores 
prestan poca atención al ma-
nejo del suelo y al control de 
las malas hierbas. La técnica 
más utilizada es, no obstante, 
un sistema mixto de aplica-
ción de herbicidas en la línea 
Foto 12. Plantación de 'Arbequina' a 6 x 4 m, en Chilecito (La Rioja), 
diseñada para la recolección con vibrador de tronco. El excesivo crecimiento 
vegetativo de los olivos obligará a eliminar filas alternas para permitir la 
entrada de luz en las zonas bajas y la recolección mecanizada. 
y cubierta vegetal, natural o 
sembrada, en la calle durante 
todo el año (Foto 13). Dicha 
cubierta se mantiene a una 
determinada altura para evi-
tar que florezca y semille, 
mediante el uso de desbroza-
doras o aplicaciones de her-
bicidas de contacto. En luga-
res donde la precipitación es 
mínima (<100 mm/año), no 
hay prácticamente desarrollo 
de la cubierta en la calle 
(Foto 14). 
Riego 
Los valles Cordilleranos 
disponen, hasta la fecha, de 
suficiente agua para el riego, 
principalmente subterránea, 
de calidad media. La mayor 
restricción a su uso suele ser 
el coste de bombeo. En algu-
nos casos, hay competencia 
por la electricidad entre las 
fincas y las zonas urbanas en 
los meses del verano, lo que 
limita el consumo de electri-
cidad y, por tanto, el riego en 
las fincas en dicha época. 
La mayoría de las explota-
ciones basan el cálculo de las 
dosis de riego en las reco-
mendaciones de FAO para el 
método de coeficientes de 
cultivo (0,70-0,75), lo que su-
pone aplicar entre 1000-1200 
mm de agua a lo largo de todo 
el año. La estrategia de riego 
para la que se calcularon es-
tos coeficientes, busca satis-
facer las necesidades de agua 
del olivo, por ello el cultivo 
dispone de agua fácilmente 
utilizable durante todo el ci-
clo. Debido a las temperatu-
Foto 13. Manejo del suelo con cubierta vegetal en la calle en olivares de 'Arbequina' en el Valle Central de Catamarca. 
ras tan suaves (Tabla 2), esta 
alta disponibilidad de agua 
durante todo el año provoca 
un excesivo crecimiento ve-
getativo y problemas para la 
entrada en reposo. En diver-
sos ensayos realizados en oli-
vo, se ha observado que apli-
cando riegos deficitarios en 
determinadas fechas, se pro-
voca un estrés hídrico mode-
rado que reduce el crecimien-
to vegetativo sin afectar a la 
producción o, incluso, la in-
crementa. El crecimiento ve-
getativo puede controlarse re-
duciendo las aportaciones de 
agua en fechas en las que no 
interfiere con el crecimiento 
del fruto y la síntesis de acei-
te, como es desde final de 
cuajado hasta máxima sínte-
sis de aceite. Por otro lado, el 
estrés hídrico después de la 
cosecha fuerza al árbol a en-
trar en reposo y permite la di-
ferenciación de las flores, as-
pecto que no se consigue por 
las temperaturas suaves del 
otoño e invierno. 
Fertilización 
La práctica de la fertiliza-
ción suele ser empírica, como 
aún sigue ocurriendo en mu-
chas plantaciones en los paí-
ses tradicionalmente produc-
tores y, a menudo, está condi-
cionada a los recursos econó-
micos disponibles. Son fre-
cuentes las aplicaciones de ni-
trógeno, fósforo y potasio. El 
exceso de abonado, particu-
larmente el nitrogenado, ocu-
rre en algunas fincas para 
'asegurar' elevadas produc-
Foto 14. Suelo desnudo en la calle en una finca de 'Manzanilla de Sevilla' 
en Aimogasta (La Rioja) por el bajo nivel de precipitación (<100 mm/año). 
El suelo de la calle no fue labrado ni se aplicaron herbicidas. Las líneas 
de olivo, donde se encuentran los ramales de riego, se mantienen libres 
de hierbas por el empleo de herbicidas. 
ciones, por lo que, junto con el 
efecto del clima y las altas do-
sis de riego, contribuye al ex-
cesivo vigor de los olivos. Los 
abonos suelen aplicarse me-
diante fertirrigación o bien vía 
foliar. El análisis foliar no 
siempre se utiliza como herra-
mienta de diagnóstico del es-
tado nutritivo de la plantación, 
y cuando se hace, la época de 
muestreo de las hojas no 
siempre es óptima. Así, por 
ejemplo, son frecuentes los 
muéstreos de hojas en invier-
no, argumentándose que es el 
momento en el que los nu-
trientes se encuentran en con-
diciones estables, algo que no 
es necesariamente cierto en 
los valles cálidos de Argenti-
na. Los análisis deben hacerse 
en hojas de brotes del año en 
verano, coincidiendo con el 
endurecimiento del hueso (ju-
lio en el hemisferio Norte), 
época para la cual están referi-
dos los niveles críticos de nu-
trientes en olivo. Una cuestión 
importante a resolver es la de-
terminación del momento idó-
neo para el muestreo en los di-
ferentes valles de Argentina, 
ya que el ciclo del olivo es ge-
neralmente más largo que en 
los países tradicionalmente 
olivareros (Fig. 6). En algunas 
plantaciones son frecuentes 
las deficiencias en magnesio 
especialmente en la variedad 
'Arbequina', las cuales suelen 
estar relacionadas con los ele-
vados contenidos en carbona-
to calcico de los suelos. En 
San Juan, hay suelos con ni-
veles altos en potasio, pero 
deficientes en fósforo, lo que 
a menudo ocasiona deficien-
cias. 
Plagas y enfermedades 
principales 
Hasta la fecha los olivares 
no sufren problemas sanita-
rios de gran importancia que 
no puedan ser controlados 
con métodos químicos. Las 
principales plagas son "mos-
ca blanca de los fresnos" (Si-
phoninus phillyreae); eriófi-
dos (Acería oleae y Oxyce-
nus maxwelli) y Cochinilla 
de la tizne (Saissetia oleae). 
Existen parcelas afectadas 
por nemátodos o los hongos 
Verticillium dahliae y 
Phytophthora spp., aunque 
son escasas. La aparición de 
estos dos últimos suele estar 
relacionada con el escaso 
control sanitario de los vive-
ros en los que se adquiere el 
material vegetal. 
Recolección 
En los valles Cordillera-
nos, la recolección se realiza 
durante más de 5 meses, se 
inicia en febrero en las plan-
taciones de aceituna de mesa 
y continúa hasta junio o ju-
lio, en las de aceite. Entre las 
variedades de mesa la prime-
ra variedad que se recoge es 
'Aloreña', cuya cosecha co-
mienza a principios de febre-
ro, seguida por 'Manzanilla 
de Sevilla' y un mes más tar-
de se cosechan 'Arauco' y 
'Picual', cuando se destinan 
a aceituna verde sevillana, y 
dos meses más tarde cuando 
se destinan a aceituna negra 
en salmuera. La recolección 
para aceite comienza con 
'Arbequina' durante abril y 
mayo (dependiendo de la 
zona y la capacidad de las al-
mazaras). Conjuntamente se 
cosechan 'Changlot Real', 
'Frantoio', 'Leccino' y 'Far-
ga'. Un mes más tarde, se co-
sechan 'Barnea', 'Coratina' y 
'Arbosana', mientras que 
'Picual' para aceite se cose-
cha a partir de junio. 
Aunque los marcos de 
plantación elegidos en mu-
chas plantaciones de olivo 
para almazara (7-8 x 4-5 m) 
admitían, en un principio, la 
recolección mecanizada de 
las cosechas, ésta se realiza 
en muchos casos a mano, por 
ordeño, sin el uso de varas, 
pero con la ayuda de grandes 
escaleras, dado el gran tama-
ño que alcanzan los olivos 
(Foto 15). Las necesidades 
de mano de obra, que proce-
de cada vez más de otras pro-
vincias del Norte, como Sal-
ta, Jujuy y Tucumán, y de 
Bolivia, así como el incre-
mento en los costes de con-
tratación (en la actualidad 
puede suponer el 60% de los 
costes totales de producción) 
están haciendo que los oliva-
reros estén considerando im-
prescindible la mecanización 
de la recolección. Algunas 
fincas disponen de vibrado-
res de tronco (Foto 16) o má-
quinas del café de Jacto, que 
pueden recolectar los olivos 
menos vigorosos, si bien la 
recolección es a veces difícil 
por la inadecuada formación 
de los árboles. En la actuali-
dad se están desarrollando 
máquinas de gran tamaño de 
la marca Colossus (Foto 17). 
En el caso de la aceituna de 
Foto 15. Recolección por ordeño de la variedad 'Arbequina' en una plantación del Valle Central de Catamarca. 
mesa, ésta pierde calidad 
cuando es recolectada a má-
quina, por lo que en unos 
años la recolección será un 
gran problema si siguen au-
mentando sus costes. En par-
ticular, la provincia de La 
Rioja será altamente depen-
diente de la mano de obra, 
por la extensa superficie des-
tinada a aceituna de mesa. 
PRODUCCIÓN 
Y CALIDAD 
En términos generales, la 
producción media de aceitu-
na en fincas bien manejadas 
se sitúa alrededor de 10.000 
kg/ha llegándose a alcanzar, 
en años de alta carga, hasta 
20.000 kg/ha. En lo que se 
refiere a la producción de 
aceite, destaca el comporta-
miento de la 'Arbequina', 
cuyo rendimiento graso, aun-
que mayor en San Juan 
(16%) que en La Rioja y Ca-
tamarca (12%), es bastante 
bajo comparado con el alcan-
zado en diversas zonas oliva-
reras de España, en las que 
fácilmente se alcanza el 18% 
e incluso el 22%. Las altas 
Foto 16. Vibrador de tronco para la cosecha de aceituna para aceite. Se está utilizando exitosamente aún en árboles de gran porte 
(hasta 5 m de altura) siempre que la poda sea adecuada para transmitir la vibración. 
Foto 17. Cosechadora 'cabalgante' (Colossus) para variedades de aceite. Puede cosechar árboles de hasta 4 m en altura 
y 4 m en diámetro. 
temperaturas que dificultan 
la síntesis de aceite parecen 
constituir la causa más pro-
bable, aunque otros factores, 
como las altas cantidades de 
riego aplicadas, también de-
ben ser considerados. Esto 
último se debe a que, por lo 
general, el productor que 
vende su aceituna al peso no 
deja de regar antes de la co-
secha y la aceituna llega a la 
almazara con un alto nivel de 
humedad, el cual baja la efi-
ciencia de extracción de 
aceite. En el caso del efecto 
de la temperatura, en un estu-
dio de zonificación realizado 
en distintas zonas agroecoló-
gicas del valle de Tulúm 
(San Juan), se observó que la 
variedad 'Arbequina' au-
menta sus niveles de síntesis 
de aceites hacia el Sur del 
valle donde las temperaturas 
son más bajas. 
El aceite obtenido de algu-
nas variedades no siempre 
cumple con los parámetros 
exigidos por el COI para el 
aceite de oliva virgen extra. 
Por ejemplo, la variedad Ar-
bequina suele dar aceites con 
bajas concentraciones de áci-
do oleico (<55%) en La Rio-
ja Capital y en el valle Cen-
tral de Catamarca, aunque en 
zonas mas frías, como San 
Juan, alcanzan valores supe-
riores al límite. Este bajo 
contenido de ácido oleico 
está relacionado con la evo-
lución de su composición du-
rante la acumulación de acei-
te. Así, en variedades como 
'Arbequina' y 'Arauco', el 
aceite de frutos cosechados 
del árbol tiene un 70% de 
oleico un mes después del 
endurecimiento del hueso, 
pero éste disminuye progre-
sivamente durante la madu-
ración de la aceituna hasta 
alcanzar valores cercanos al 
55% cuando se completa la 
síntesis de aceite. Otras va-
riedades como 'Coratina' y 
'Picual', presentan un conte-
nido de oleico alto (alrededor 
de 70%) y constante durante 
toda la maduración (Deborah 
Rondanini, comunicación 
personal). El campesterol y 
las ceras son otros compues-
tos cuyos niveles a menudo 
no son aceptados por la nor-
mativa del COI al encontrar-
se en concentraciones supe-
riores a las permitidas. En el 
caso de los polifenoles, las 
altas temperaturas y las 
abundantes dosis de riego 
durante la maduración redu-
cen el contenido en polifeno-
les totales en el aceite, si se 
compara con las zonas oliva-
reras de España. Experien-
cias con riego deficitario du-
rante el periodo de madura-
ción de la fruta han 
permitido aumentar hasta un 
30% el contenido de polife-
noles totales. 
En algunos casos, la larga 
distancia (100 - 500 km) que 
recorren las aceitunas entre 
la finca y la almazara, donde 
finalmente son procesadas, 
afectan también a la calidad 
de los aceites, que algunas 
veces tienen valores de aci-
dez por encima del estándar 
para aceite extra virgen (0,8 
%). Estos niveles no están re-
lacionados, sin embargo, con 
la fecha de recolección o el 
índice de madurez (Rondani-
ni y col., 2007). Otros pará-
metros de calidad, como los 
coeficientes de extinción es-
pecífica K232 y K270, el índice 
de peróxidos y la estabilidad 
oxidativa, se encuentran ge-
neralmente dentro de los pa-
rámetros propuestos por el 
COI (Ceci y col. 2004, Ceci 
y Carelli,. 2007). 
En cuanto a la calidad de 
la aceituna de mesa destaca 
la variedad tradicional de la 
zona ('Arauco'), muy de-
mandada por el gran tamaño 
de las aceitunas, que son pre-
paradas en verde al estilo se-
villano o negras naturales, 
aunque tienen limitado su 
mercado por la dificultad del 
descarozado (deshuesado). 
Además, la incorporación de 
'Manzanilla de Sevilla' en 
las nuevas fincas ha facilita-
do, en los últimos años, la 
exportación a mercados nue-
vos, como EEUU y Canadá, 
que tradicionalmente no im-




Argentina produjo en la 
campaña de 2007/08 27.000 
t de aceite (Fig. 2). El incre-
mento de la producción en 
los últimos años ha ido 
acompañado por el aumento 
de la capacidad de moltura-
ción. Las almazaras, en su 
mayoría modernas, utilizan 
el sistema de dos fases. La 
mayor parte del aceite (69% 
en 2007/08) se exporta a 
otros países por el elevado 
coste comparado con aceites 
de semilla, ya que su precio 
es cinco-seis veces el del 
aceite de semilla nacional de 
soja y girasol. Así, frente a 
24,2 kg aceite de oliva/cápita 
que se consumen en Grecia, 
o 12,3 kg/cápita en Italia y 
España, en Argentina sólo se 
consume 0,1 kg/cápita. La 
mayor parte del aceite expor-
tado se vende a granel, sien-
do EEUU el principal desti-
no de la producción (40%), 
seguido de Brasil (25%). 
En cuanto a la aceituna de 
mesa, Argentina producía 
unas 30.000 t a principios de 
los 90, principalmente de la 
variedad 'Arauco', adereza-
das fundamentalmente en 
verde y, en menor medida, en 
negro natural. En 2007/08 la 
producción alcanzó 100.000 
t, procedente mayoritaria-
mente de 'Manzanilla de Se-
villa', lo que ha obligado al 
sector a modificar sus técni-
cas de elaboración, al ser la 
piel de su fruto más delicada 
en el manejo y en el cocido. 
Las modernas instalaciones 
de aderezo (Foto 18) permi-
ten al sector obtener un pro-
ducto de alta calidad recono-
cido a nivel internacional. El 
nivel de concentración de la 
producción es muy elevado, 
ya que aunque hay registra-
das más de 90 empresas de 
transformación, sólo 4 em-
presas aderezan el 70% de la 
producción. El 90% de la 
producción de aceituna de 
mesa se exporta, siendo el 
principal destino Brasil 




Los valles Cordilleranos 
cuentan con una gran exten-
sión de tierra prácticamente 
llana o con pendientes mode-
radas, que no ha sido cultiva-
da previamente, por tanto li-
bre de patógenos. Los suelos 
son de texturas gruesas muy 
adecuadas para el olivo, 
siempre que se disponga de 
agua para riego. Para la im-
plantación de nuevos oliva-
res se dispone de la informa-
ción procedente de las plan-
taciones actuales, lo que 
permite realizar una adecua-
da elección de la variedad a 
cultivar; a su vez, el sector 
viverístico que se ha desarro-
llado en los últimos años 
produce planta de calidad 
para satisfacer las necesida-
des de las nuevas plantacio-
nes. 
Las condiciones climáticas 
de los valles más elevados de 
las provincias de Catamarca, 
La Rioja y San Juan son idó-
neas para el desarrollo del 
olivo, por tanto muy intere-
santes para el cultivo de va-
riedades de almazara de gran 
calidad. Los valles más cáli-
dos probablemente deban 
Foto 18. Moderna planta de aderezo de aceituna en Aimogasta (La Rioja). 
centrarse en la producción de 
aceituna de mesa, aplicando 
estrategias de riego deficita-
rio, especialmente en otoño e 
invierno, para forzar el repo-
so invernal necesario para al-
canzar una elevada floración. 
Sólo las variedades aceiteras 
con elevado contenido en po-
lifenoles y oleico (e.g., 'Pi-
cual', 'Coratina') podrán 
cultivarse en estos valles más 
cálidos. 
La buena aptitud para el 
aderezo de las variedades de 
mesa cultivadas en la región 
('Arauco' y 'Manzanilla') y 
las modernas instalaciones 
de la industria, han consegui-
do que la aceituna de mesa 
de Argentina alcance una 
gran reputación en el merca-
do internacional. Sin embar-
go, en el caso del aceite, va-
rios son los puntos críticos 
que deberán ser revisados. A 
pesar de que las almazaras 
cuentan con modernas insta-
laciones, las elevadas tempe-
raturas durante la síntesis de 
aceite y la recolección pro-
vocan que los aceites de al-
gunas variedades presenten 
bajas concentraciones de 
oleico y sean poco estables. 
Para conseguir aceite de cali-
dad, la fecha de recolección 
debería adelantarse y la dis-
tancia entre el olivar y la al-
mazara debe ser la mínima 
posible, para que no se pro-
duzcan fermentaciones du-
rante el tiempo que se tarda 
en iniciar la molturación. Si 
se redujera el riego antes de 
recolección, las pastas no se-
rían tan húmedas y, por tan-
to, se incrementarían tanto 
los rendimientos de extrac-
ción como el contenido en 
polifenoles. 
La pertenencia a organis-
mos internacionales y la es-
tructura asociativa del sector 
son aspectos positivos en el 
desarrollo de la olivicultura. 
En mayo de 2009, Argentina 
entró como miembro del 
Consejo Oleícola Internacio-
nal, lo que le permitirá parti-
cipar en las decisiones que se 
adopten sobre políticas del 
aceite de oliva, beneficiarse 
de la cooperación técnica in-
ternacional, y participar en 
campañas de promoción. 
Además, hay varios grupos 
nacionales de investigación 
científica y técnica en el nor-
oeste de Argentina que están 
trabajando junto con el sec-
tor privado (e.g., cámaras 
olivícolas provinciales y 
otros grupos de productores 
como el movimiento del 
Consorcio Regional de Ex-
perimentación Agropecuaria, 
CREA) para mejorar el ma-
nejo del cultivo. 
En términos generales, el 
manejo del olivo en las con-
diciones climáticas de los 
valles áridos del noroeste de 
Argentina presenta dos re-
tos: control del vigor y resis-
tencia a los vientos fríos del 
Sur. El exceso de vigor pro-
voca que los olivos alcancen 
un gran tamaño y que la re-
colección resulte altamente 
costosa. El control del riego 
y del abonado nitrogenado, 
junto con la ejecución de 
podas adecuadas, permitirán 
obtener copas en la que se 
pueda mecanizar la recolec-
ción o, al menos, reducir su 
costo, en caso de que dicha 
recolección sea manual. Los 
vientos procedentes del polo 
Sur en el invierno provocan 
graves daños en aquellas 
plantas no endurecidas o 
con la aceituna no recolecta-
da, por tanto, adelantar la 
parada invernal recortando 
los riegos y el abonado ayu-
darán a que se desencadene 
el proceso de lignificación. 
Igualmente el adelanto de la 
recolección será necesario. 
En los valles más fríos, las 
nuevas plantaciones no de-
berán situarse en las partes 
mas bajas, sino en los piede-
monte. 
El último aspecto a desta-
car es la disponibilidad de 
agua de riego. En los valles 
en los que el agua es subte-
rránea, los acuíferos cada 
vez se encuentran más pro-
fundos, por lo que la susten-
tabilidad del cultivo puede 
ser amenazada en las próxi-
mas décadas si no se alcanza 
un mejor control del uso de 
agua. 
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